TABLEAU DE STRATEGIE

Technologie de Services

N° Question Savoirs associés Limites de connaissances Points
2.6 — Les autres formes d’activités : | =» Les définitions des différentes
1 2.6.2 : Les banquets, lunchs, cocktails, | manifestations pouvant se dérouler en 4
buffets, séminaires. restauration
=>» Les principes, les techniques
3.3 — La communication simples de communication verbales et
2 professionnelle et commerciale non verbales dans I’entreprise. 2
(orale // écrite) => L’argumentaire de vente : points
forts, points faibles.
2.7 — Les vins et autres boissons => Les familles de produits : eaux de
3 - - . i 1 4
2.7.5 : Les autres boissons alcoolisé€es | vie, apéritifs, liqueurs.
2.7 — Les vins et autres boissons L )
- - =>» Etude particuli¢re des vins avec la
4 2.7.4 : Les vignobles et les vins AOC pariicu 68 VInS av 4
. gastronomie et les spécialités locales.
francais.
5 2.3 — Les produits : =>» Enumération, caractéristiques et 5
- Les fromages AOC origine des produits
2.2 — Le personnel, les locaux et le .
LD H => Les points de comportements
matériel. " . At 1: s
6 P spécifiques aux professions hoteliéres 5
2.2.3 — Tenue et comportements .
. et de restauration.
professionnels
. . => Les différentes boissons chaudes
2.7 — Les vins et autres boissons . .
7 5 77— Leos boissons chaudes presentees au restaurant : 6
o Cafés, chocolats, thés, infusions...
Technologie culinaire
N° Question Savoirs associés Limites de connaissance Points
2 S 1.8 Les produits et les préparations | La classification et la saisonnalité 6
culinaires. Fruits et légumes
9 S1.5 le matériel. La description, les principes simples 4
d’utilisation, d’entretien et de sécurité.
10 S 1.8 Les produits et les préparations | La composition, la réglementation et 3
culinaires. Les produits laitiers I’étiquetage.
1 S 1.8 Les produits et les préparations | La réglementation et I’étiquetage. 6
culinaires. Les viandes de boucherie.
S 1.8 Les produits et les préparations | La classification.
12 culinaires. Les fruits et 1égumes frais 6
S 1.6 Les cuissons. Les aliments traités, les modes de
cuisson.
S 1.8 Les produits et les préparations | La composition.
culinaires. Les pates, farinages La rédaction d’un fiche technique de
13 . O 5
S 1.10 Les approvisionnements des fabrication.
services
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